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Un bilancio a 30 anni dall’adozione del Regolamento (Cee) n. 2568/91

“Panel test, scelta vincente”

Il Coordinatore del settore olio di oliva del Mipaaf, Mauro Quadri,
evidenzia: “Contributo determinante per la crescita del settore”

di FRANCESCO CHERUBINI
“Il panel test ha contribuito in maniera
determinante alla crescita del settore
e la valutazione organolettica resta ad
oggi il metodo sicuramente migliore
per evidenziare pregi e difetti dell’olio
dioliva”.
Ne € convinto Mauro Quadri, il mag-
giore esperto del Ministero delle Politi-
che Agricole per l'olio di oliva e le olive
da tavola, nel tracciare un bilancio a
30 anni dall’entrata in vigore del Re-
golamento (Cee) n. 2568/91. Era I'!1
luglio 1991 quando la Commissione
Europea decise di adottare questo
nuovo compendio di norme relative
alle “caratteristiche degli oli d’oliva
e degli oli di sansa d’oliva nonché ai
metodi ad essi attinenti”, introducendo
per la prima volta I'analisi sensoriale,
oltre all'obbligo del rispetto di deter-
minati valori dei parametri chimici.
Nasceva cosi ufficialmente la figura
dell’assaggiatore, persona formata
e addestrata in grado di valutare in
modo oggettivo le caratteristiche sen-
soriali degli oli vergini d’oliva. E ve-
nivano costituiti i cosiddetti “panel di
assaggio”, laddove panel & quel termi-
ne anglosassone che si puo tradurre
in “gruppo di persone impegnate ad
esprimere un giudizio oggettivo”.
Dottor Quadri, ripercorrendo questi
30 anni di storia, quali sono gli ele-
menti che le fanno propendere per
una valutazione positiva del panel
test?
“E sicuramente lo strumento che ci ha
permesso di valorizzare al meglio il
prodotto e le peculiarita dell’olio extra
vergine, ma soprattutto il pregio dell’o-
lio made in ltaly. In questi 30 anni vi
e stata una evoluzione notevole di
questo Regolamento che ha subito
nel tempo continui aggiornamenti, a
memoria ricordo oltre una trentina di
modifiche, che hanno permesso non
solo di migliorare gli aspetti normati-
vi, ma anche di diffonderne la cono-
scenza. Oggi il panel test & un metodo
conosciutissimo: non vi € fiera, non vi
€ manifestazione ufficiale dove non vi
sia una prova di assaggio sensoriale.
E questo interesse € avvalorato dalle
numerose richieste di riconoscimen-
to di nuovi gruppi panel che rilascia
Ministero. Abbiamo aggiornato re-

Mauro Quadri

centemente la lista dei panel ricono-
sciuti, che sono ad oggi 82, di cui 13
ufficiali e 69 professionali, e che sono
pubblicati sul sito internet del Ministe-
ro. Numeri e qualita del lavoro che
confermano come sia stato centrato
I'obiettivo di una crescita del settore,
perché il panel permette di evidenzia-
re anche quei difetti che le analisi chi-
miche non riescono a rilevare. E, poi,
parliamoci chiaro: gli attributi di pregio
come fruttato, amaro, piccante non
solo creano un patrimonio variegato
e differenziato nei vari oli, ma sono
termini ormai entrati nel linguaggio
comune dei consumatori che oggi ri-
escono ad apprezzare maggiormente
I'olio di qualita”.

Quale rappresentante italiano al
Consiglio Oleicolo Internaziona-
le, quali considerazioni si sente di
esprimere rispetto alle pit o meno
velate richieste di abolire il panel
test che, a cadenza periodica, giun-
gono principalmente da talune or-
ganizzazioni della Spagna?

“Non sono preoccupato di questo, e
lo dico con I'esperienza di chi da 16
anni partecipa alle riunioni del COI.
C’e stata sempre una parte della fi-
liera spagnola critica verso questo
metodo, probabilmente perché non
ha la stessa sensibilita che possiamo
avere noi sull'olio di oliva, anche se
va riconosciuto che il paese iberico
ha compiuto passi da gigante in que-
sti ultimi anni sul fronte della qualita.
Fermo restando dunque che non é
piu in discussione ormai la valenza

del panel, quello che potrebbe essere
preoccupante & invece il rischio della
denigrazione contro questo metodo.
Un rischio legato al fatto che quella
parte di filiera spagnola a cui abbiamo
fatto riferimento, potrebbe avere inte-
ressi contrastanti, visto che gli aspetti
organolettici che caratterizzano la pe-
culiarita dei nostri oli, non sono cosi
evidenti in altri tipi di olio. Ma, ripeto, il
metodo non sara sicuramente perfet-
to, ad ogni buon conto & il migliore che
oggi abbiamo per evidenziare pregi e
difetti dell'olio di oliva. E, ci tengo a
sottolinearlo, noi in Italia tuteliamo
molto I'applicazione di questa norma-
tiva, effettuando verifiche annuali rigo-
rose (ring test) che non so quali altri
paesi riescono a garantire, Noi non
abbiamo timore di revocare il manda-
to di taluni panel se riscontriamo che
non hanno quella sensibilita e quel
rispetto che portino ad applicare re-
golarmente il metodo di analisi e non
dimostrino ogni anno di aver supera-
to positivamente una prova selettiva
sull'assaggio”.

E in discussione un nuovo Decreto
Ministeriale su panel e controlli in
genere sull’olio di oliva. Ci puo for-
nire qualche anticipazione?

“Posso dire subito che si tratta di pic-
cole modifiche. La discussione con la
filiera e con le Regioni € in itinere e vi
e da parte di tutti spirito propositivo.
In particolare saranno recepite alcune
disposizioni del COI con I'esigenza di
fare precisazioni affinché i vari gruppi
panel operino in maniera univoca. Si
€ ritenuto poi di normare alcune evi-
denze che si sono manifestate con
le difficolta legate alla pandemia e di
inserire alcuni elementi gia previsti
da una recente circolare ministeriale,
in particolare legati al riconoscimento
delle domande da parte di nuovi comi-
tati di assaggio. Il panel ha un preciso
mandato, é finalizzato ai controlli, alle
certificazioni per le Dop o a partico-
lari esigenze commerciali. Se esisto-
no tali necessita viene riconosciuto,
se deve essere solo un titolo o una
coccarda, non ha senso. Dunque un
Decreto che non stravolgera nulla, ma
che recepisce le evoluzioni maturate
in questi anni di esperienza e ne facili-
ta al meglio la piena operativita”.
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Filiera olivicola-olearia:
i benefici del PNRR

di ERMANNO COMEGNA*
Il Piano Na-
zionale per
la Ripresa e
la Resilienza
(PNRR) con-
tiene alcune
misure di
specifico in-
teresse per la
filiera dell’olio
d’oliva italia-
no, con regi-
mi di aiuto da valutare con attenzio-
ne per i positivi risvolti che possono
comportare per favorire lo sviluppo, il
consolidamento e l'ammodernamento
del settore.
Ci sono sia misure specifiche setto-
riali, come quella denominata “inno-
vazione e meccanizzazione nel set-
tore agricolo ed alimentare” con una
dotazione finanziaria di 500 milioni
di euro, sia misure trasversali e che,
pertanto, si applicano a piu settori
produttivi, compreso quello della pro-
duzione di olive e di olio.
In questo secondo caso ci sono, ad
esempio, 1,2 miliardi di euro per i

Ma i 500 milioni di euro per l'innovazione
e la meccanizzazione nel settore agricolo e
agroalimentare potrebbero essere insufficienti

nuovi contratti di filiera e di distretto
che saranno gestiti dal Mipaaf e cir-
ca 18 miliardi di euro per gli incenti-
vi fiscali per la transizione 4.0 che,
come € noto, favoriscono I'acquisto
di macchinari e impianti innovativi da
parte delle imprese italiane, attive nei
settori industriale, commerciale e dei
servizi.

Da queste sintetiche indicazioni si
evince come il PNRR mette a dispo-
sizione regimi di aiuto che guardano
sia la singola impresa - agricola, indu-
striale, commerciale e di servizio - sia
le aggregazioni formali ed informali
che si creano per realizzare progetti
di investimento complessi, come pos-
sono essere i contratti di filiera e di
distretto.

Con il PNRR si apre una nuova sta-
gione caratterizzata da tante impor-
tanti sfide che il mondo della Pubblica
Amministrazione, delle imprese, delle

organizzazioni economiche e sociali
devono portare avanti costruttiva-
mente per poter superare alcuni nodi
critici che hanno rallentato lo sviluppo
dell’economia nazionale.

Anche la filiera olivicola-olearia &
direttamente coinvolta in questa av-
ventura. In base ai primi calcoli che
sono stati sviluppati, il PNRR mobilita
a favore dell’agricoltura italiana una
quantita di risorse che prudentemen-
te pud essere stimata pari ad almeno
il 50% della dotazione finanziaria del-
la programmazione settennale dello
sviluppo rurale. Pertanto, nei prossimi
anni, ai 20 miliardi circa del PSR si
aggiungono circa altri 10 miliardi dal
recovery plan.

Qualche considerazione deve essere
rivolta alla misura della innovazione e
meccanizzazione nel settore agricolo
ed alimentare, perché lo stanziamento
di 500 milioni di euro appare insuffi-
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ciente rispetto agli obiettivi ed all’am-
bito di intervento sui quali si intende
agire.

Come si legge nella scheda della
misura “il progetto mira a sostenere,
attraverso contributi in conto capita-
le, 'ammodernamento di macchinari
agricoli che permettono lintroduzione
di tecniche di agricoltura di precisione.
(-..)- Inoltre, in ottica di economia cir-
colare, l'investimento include 'ammo-
dernamento della lavorazione, stoc-
caggio e confezionamento di prodotti
alimentari. (...) Tali obiettivi sono par-
ticolarmente rilevanti nel processo di
trasformazione dell’olio d’oliva, settore
strategico per I'industria agroalimenta-
re italiana, che negli ultimi anni ha do-
vuto affrontare un calo significativo”.
Da un lato & positivo che il PNRR ab-
bia menzionato direttamente la filiera
olivicola-olearia, evidenziandone le
criticita. Dall’altro lato pero si deve no-
tare come la misura non risulti rivolta
in modo specifico al settore, ma guar-
di sia alla meccanizzazione agricola
che allindustria agroalimentare nel
complesso. Esiste pertanto il rischio
della insufficienza delle risorse finan-
ziarie e della conseguente dispersio-
ne tra tante diverse utilizzazioni, con
un relativo scarso impatto in termini di
risultati raggiunti.

*Agronomo, Consulente FOOI
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Elia Pellegrino nuovo presidente AIFO

Cambio al vertice dellAIFO, I'Asso-
ciazione Frantoiana Oleari Italiana.
Dopo 25 anni, Piero Gonnelli lascia la
presidenza che viene assunta da Elia
Pellegrino, gia vicepresidente. Un
cambio della guardia, con un toscano
che passa la mano ad un pugliese,
nel segno della continuita dei valori
per spingere la piu rappresentativa
associazione di frantoiani del nostro
Paese ad affrontare le nuove impe-
gnative sfide future.

Al nuovo presidente sono giunti i mi-
gliori auguri di buon lavoro da parte
dellintero settore olivicolo-oleario,
a conferma della centralita del ruolo
dei frantoiani nella filiera e al prestigio

che AIFO ha saputo conquistarsi nel
tempo.

Sincera riconoscenza per il lavoro
svolto per un quarto di secolo & sta-
ta unanimemente espressa a Piero
Gonnelli, che ha contribuito a valoriz-
zare appieno il lavoro svolto dai prota-
gonisti dei processi di trasformazione
dell’'olio di oliva, permettendo all’ltalia
di essere assoluta leader nella qualita
del prodotto.

L'AIFO, sorta nel 1996 con poco piu
di 20 iscritti, oggi conta oltre 450 as-
sociati. E una realta riconosciuta dal
Ministero delle Politiche Agricole e il
protagonista assoluto ai tavoli olivicoli
internazionali.

Scambio di consegne tra Piero Gonnelli (a sinistra) ed Elia Pellegrino

Da un’idea di Universita di Bari, Pieralisi e altri prestigiosi partner internazionali

L’alba del nuovo frantoio

Con il progetto Olive-Sound é stata sperimentata una macchina che realizza un processo
tecnologico su misura, combinando con efficacia gli ultrasuoni e lo scambio termico

di MARIA LISA CLODOVEO*

Un progetto

pud essere

raccontato

sotto tanti

punti di vista,

soffermando-

si sui tecnici-

smi o cercan-

do di portare

chi  ascolta

nell’atmosfe-

ra che all'in-
terno del team di ricerca e sviluppo si
¢ creata e della forza che I'entusiasmo
e la fiducia dei partner hanno genera-
to e convogliato in un prodotto inno-
vativo capace di arrivare sul mercato.
Il progetto Olive-Sound non & stato un
colpo di fortuna, ma € stato il premio,
riconosciuto a livello internazionale,
della tenacia che I'Universita di Bari
e l'azienda Pieralisi hanno mostrato
nell’affrontare la sfida europea per
una tipologia di finanziamento estre-
mamente competitivo: il programma
Fast Track to Innovation nell’ambito
di Horizon 2020 (No. 820587). L'in-
contro che ha sancito la volonta di
cooperare per offrire al settore olivi-
colo oleario una delle piu importanti
innovazioni (al pari di altre macchine
come il Protoreattore e il Leopard) a
pit di 30 anni dall'introduzione del
decanter avvenne con Gennaro Pie-
ralisi che non esitd a investire le ri-
sorse umane aziendali per cercare i
migliori partner a livello europeo che
potessero contribuire ad accelerare il
trasferimento tecnologico realizzando
le condizioni funzionali al lancio del

nuovo prodotto sul mercato.

Cosi si unirono, al gruppo neoforma-
to, 'azienda francese leader nel set-
tore dei trasduttori, Cedrat, il centro
di ricerca e trasferimento tecnologico
spagnolo, Cita Tech, e uno dei piu
grandi frantoi del nord della Spagna,
Almazara dellEbro. La selezione,
durissima, ha richiesto che ciascuno
dei partner dimostrasse, nel contesto
internazionale, la leadership nel pro-
prio ambito di azione, per sbaragliare
la concorrenza e ottenere un finanzia-
mento complessivo di quasi 2,5 milio-
ni di euro che copre 36 mesi di attivita.
Dopo due campagne olearie conse-
cutive possiamo affermare con soddi-
sfazione di aver realizzato una mac-
china che, combinando gli ultrasuoni
con lo scambio termico, offre ad ogni
frantoiano, in ogni parte del mondo, la
possibilita di realizzare un processo
tecnologico tagliato su misura per le
esigenze della propria azienda po-
tendo modulare portata, potenza e
temperatura nel piu ampio range di
applicazione.

L'aspetto decisamente innovativo &
rappresentato dalla possibilita di raf-
freddare la pasta olearia per favorire
la produzione delle molecole volatili
responsabili delle note fruttate garan-
tendo la piu alta resa di estrazione.
Ecco, per la prima volta nella storia
degli impianti, il frantoiano non sara
costretto a scegliere se fare piu olio
o se farlo di migliore qualita. La cavi-
tazione indotta dagli ultrasuoni infatti
libera efficacemente le microscopi-
che gocce di olio intrappolate nelle
cellule della drupa passate integre al

frangitore, e con esso accelera il rila-
scio di composti minori di interesse
nutraceutico; al contempo l'azione di
decine di trasduttori ultrasonici impo-
ne alla pasta in transito nel disposi-
tivo meccanico un percorso tortuoso
che genera una agitazione simile al
movimento che si osserva in gramola
realizzando, in pochi secondi e con-
temporaneamente, una finitura della
frangitura ed una efficace coalescen-
za delle gocce d’olio liberate.

Raccontare I'energia che ha richiesto
la necessita di superare le distan-
ze fisiche tra i partner per generare
quella contaminazione unica di com-
petenze capace di generare nuova
conoscenza, non € una impresa faci-
le, soprattutto nei mesi di lock-down
che hanno richiesto determinazione

e perseveranza per il raggiungimen-
to degli obiettivi. Ma oggi, dopo aver
esaminato piu e piu volte i dati delle
recenti sperimentazioni in frantoio
(Az. Demar, Fasano - Br) possiamo ri-
tenerci pienamente soddisfatti di aver
terminato la macchina che presto
sara in viaggio per la Spagna. Stiamo
tracciando la traiettoria del frantoio
del futuro che guarda a processi di
produzione efficienti, sostenibili e ca-
paci di garantire il giusto reddito a chi
custodisce il paesaggio olivicolo per
le future generazioni.

www.olive-sound.com

*Professore Associato del Settore
Scientifico Disciplinare AGR/15
Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita Aldo Moro di Bari
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“Cento milioni I'anno per 10 anni
e cambiamo lolivicoltura in Italia”

di FRANCESCO CHERUBINI
Elevare da 36 a 100 milioni di euro
le risorse annue destinate alla filiera
olivicola olearia italiana per attivare
una serie di azioni innovative che,
nell’arco di un decennio, possano tra-
sformare completamente il settore e
renderlo estremamente competitivo.
A patto che, da parte di tutti i soggetti
coinvolti, vi sia la volonta di mettersi in
discussione e cambiare un approccio
che oggi non sta premiando.

E lambizioso scenario che emerge
dal lavoro realizzato da Andrea Sisti e
Tiziana Sarnari dal titolo : “L'ltalia e la
Pac post 2020: fabbisogni e strumen-
ti per una nuova strategia del settore
olivicolo-oleario”, realizzato da Ismea
nellambito del programma Rete Ru-
rale Nazionale 2014-2020.

Con Andrea Sisti, presidente della
World Association of Agronomists,
proviamo a sintetizzare i contenuti di
questo documento che vuole costitu-
ire una proposta operativa da mette-
re al tavolo della discussione in vista
della nuova Pac e della conseguente
Ocm Olio.

Dottor Sisti, come ha avuto origine
questo lavoro?

“Avevamo gia svolto in passato un’at-
tivita concentrata nella regione Um-
bria dove siamo andati ad analizzare
come funziona la filiera, provando a
integrare tutti quegli elementi che,
nell'arco del medio lungo termine, ne
potevano favorire l'incremento di va-
lore aggiunto. Guardando a livello na-
zionale, abbiamo immaginato ['ltalia
come un macro-distretto, quale ogget-
tivamente &, al di la delle pur differenti
connotazioni regionali”.

Entriamo nello specifico: da dove
siete partiti?

“Da un’analisi di contesto che ha
fotografato a livello nazionale una
situazione oggettiva, alla vigilia di
un’importante riforma delle politiche
comunitarie per I'agricoltura, pren-
dendo in esame anche gli aspetti di
sostenibilita economica, ambientale e
sociale”.

Quali elementi in particolare?

“l tanti nodi irrisolti: la posizione che
il nostro paese ha perso in ambito
mondiale sotto il profilo della produ-
zione olivicola e olearia, I'estrema
variabilita da una campagna all’altra,
la scarsa innovazione, I'affollamento
di Dop e Igp che non pagano a livello
di mercato, i tanti frantoi di piccole e
medie dimensioni conseguenti ad una
frammentazione di aziende olivicole.
E poi ancora l'industria olearia, il suo
modo di interagire con il mondo della
produzione, tenendo conto del livello
raggiunto dalla Spagna”.

Uno scenario cosi sconfortante?
“Tutt’altro, una serie di situazioni og-
gettive fotografate senza pregiudizio,

Sostenere il vivaismo,
aumentare del 30%
gli oliveti, coniugare
la biodiversita

con l'agricoltura 4.0,
rinnovare i frantoi
sia negli impianti
che nella struttura
architettonica
favorendo cultura

e turismo

E poi aggregare,
con una strategia

di marketing
improntata

su qualita del cibo,
salute, benessere,
sostenibilita
Presupposto
fondamentale:

un forte cambio

di mentalita di tutti
gli attori della filiera

che devono farci riflettere di fronte al
fatto che vi € assoluta consapevolez-
za dei favolosi margini di crescita che
ha il settore”.

Da dove nasce tale convinzione?
“‘Da un interesse crescente verso |l
mondo dell’'olio. Tutti questi premi che
sono nati per divulgare il prodotto, i
tanti corsi per assaggiatori, le nume-
rosissime persone che si sono avvici-
nate e che 10 anni fa ce le potevamo
scordare. | messaggi comunicativi
nuovi, rivolti anche ai giovani perché
I'olio non sara come il vino in fatto di
sensazioni, ma riesce ugualmente a
trasmettere messaggi estremamente

| fabbisogni e gli strumenti per una nuova
strategia del settore in vista della Pac post 2020
nello studio di Andrea Sisti e Tiziana Sarnari

positivi come il benessere fisico, la
salute, le belle emozioni. Sono grandi
stimoli per un cambiamento radicale
di rotta”.

Quali le proposte che vengono for-
mulate?

“Innanzitutto guardare al distretto Ita-
lia come ad una grande azienda. Ri-
spetto alla quale I'imprenditore va ini-
zialmente aiutato, per poi permettergli
di andare avanti con le proprie forze.
Un’azienda composta di tanti elemen-
ti e dunque dove & importante creare
connessioni, fare sistema, tenendo
presente che il nostro paese rimane
depositario della cultura dell’olio ed ha
aziende leader nel proporre innova-
zione. Di qui le azioni nelle varie fasi
della filiera: quella agricola, quella del-
la trasformazione, quella della com-
mercializzazione e del marketing”.
Partiamo dagli oliveti!

“Innanzitutto va potenziato il vivai-
smo. Oggi i vivai riescono a garantire
2 milioni e mezzo di piante I'anno,
appena sufficienti per sostituzioni e
piccoli nuovi impianti. Occorre finan-
ziare questi investimenti, dare una
garanza ai vivai, sostenendo una sta-
gione di rinnovamento degli oliveti,

ma anche di ampliamento per almeno
un 30% in piu dell’attuale superficie.
Poi lavorare sulla genetica, censire
gli oliveti, capire quelli che sono pae-
saggisticamente rilevanti, quelli dove
e possibile effettuare estirpazione e
reimpianto, tenendo conto che nuovi
allevamenti gia al terzo anno entrano
in produzione e dal sesto al dodicesi-
mo anno gli oliveti hanno la piu alta
produttivita. Si deve arrivare ad una
costanza di produzione di anno in
anno, ed in questo senso sostenere
I'olivicoltura 4.0 € determinante: parlo
di stazioni agro-meteo, droni, senso-
ri che gestiscono gli accrescimenti,
gestendo freddo, siccita, fitopatie per
garantire la migliore costanza pro-
duttiva. Ed a proposito di fitopatie,
¢ importante razionalizzarne I'uso,
trasformare in biologico il 40% della
produzione olearia, inserire sempre
piu gli oliveti nei paesaggi rurali sto-
rici. Ma anche favorire la biodiversita,
non solo tra le varieta, piuttosto con
una consociazione tra piante diverse:
I'inerbimento controllato con legumi-
nose, piante con fiori che lavorino
durante I'estate dando la giusta umi-
dita al terreno, I'abbinamento di pro-
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duzioni di altre specie arboree, come
potrebbe essere il mandorlo o il fico,
anche per una migliore gestione delle
malattie. Senza contare che questa
impostazione su biodiversita e so-
stenibilita ambientale sono i capisaldi
di Agenda 2030 che deve essere un
altro importante punto di riferimento
per il settore”.

Veniamo ai frantoi. Qual é la propo-
sta?

“Si prende atto che, seppur a mac-
chia di leopardo, si & registrato un
salto di qualita. Ma con dei forti limiti:
un esempio per tutti, il lampante. Se
il messaggio che vogliamo trasmette-
re € qualita, salute e benessere, non
possiamo permetterci di produrre cosi
tanto lampante. Ma, piu in generale,
va detto che ancora troppo pochi sono
i frantoi che hanno fatto innovazione e
ancora meno quelli che hanno impo-
stato un lavoro di differenzazione sul-
le diverse produzioni. Si insiste troppo
sul concetto di resa rispetto alla quali-
ta. Occorre cambiare approccio cultu-
rale: innanzitutto il frantoio non deve
lavorare solo due mesi I'anno e non
deve vendere solo olio, ma puntare ad
essere un centro che ospita la cultura
dellolivicoltura. Non solo macchinari,
ma strutture progettuali che accolga-
no il visitatore, che creino occasioni
di incontro. La nuova legge sull'oleo-
turismo €& una grande opportunita in
questo senso. Ecco perché gli inve-
stimenti nei frantoi vanno sostenuti,
sia per gli impianti che per I'edificio

Andrea Sisti e Tiziana Sarnari, i due autori della pubblicazione

stesso. E poi aggregare, aggregare,
aggregare: utilizzare i contratti di rete,
dare stabilita nel corso del tempo, far
marciare di pari passo produzione di
olive e trasformazione in olio verso
I'adozione di tecniche e tecnologie
innovative, valorizzando le produzioni
degli aderenti alla filiera svolgendo le
fasi di confezionamento, marketing e
commercializzazione. Il frantoio non
sara cosi solo il cuore della produ-
zione olivicola, ma anche di un intero
sistema finanziario e certamente an-
che turistico e ambientale. La sfida &
garantire una trasparenza piena nella

produzione per arrivare a dare ad una
bottiglia il valore che merita e che se-
condo me, in alcuni casi, pud tranquil-
lamente essere di 25/30 euro”.
Siamo entrati nella commercializ-
zazione, o meglio nel marketing!
“Esattamente, perché si deve passa-
re dal concetto di vendita dell'olio a
quello di vendita della cultura dell’olio.
L'aggregazione d’altra parte offre eco-
nomie di scala, il raggiungimento di
una dimensione organizzativa minima
necessaria per dotarsi di mezzi pro-
fessionali, favorisce I'attivita di ricerca
con partenariati europei a dimensione

interregionale. Il tutto va affiancato
perd da un progetto di comunicazione,
informazione e formazione in grado
di far percepire il valore dell’'olio come
prodotto culturale e del benessere,
cibo della qualita e della salute, nei
mercati internazionali ma soprattutto
in ltalia. Per questo tra gli esempi che
abbiamo immaginato, in un discorso
di sintesi, c’e anche quello di ridurre le
attuali Dop a tre: una per il nord, una
per il centro e una per il sud. Vendia-
mo il made in ltaly nel suo insieme,
dandogli ulteriori valore”.

Il sistema olivicolo-oleario naziona-
le & pronto per questa sfida?
“Questo nostro lavoro vuole avviare
una discussione costruttiva che au-
spichi un cambio di paradigma nella
filiera olivicola italiana. E un progetto
ambizioso lungo 10 anni, dove tutti
sono chiamati a scelte coraggiose.
Per gestire un processo del genere
devono cadere le barriere associative,
per costruire una diversa e piu siner-
gica alleanza tra le varie componenti
della filiera, immettere energie nuove,
in termini di ricerca ed innovazione ed
in termini di strumenti e risorse finan-
ziarie. La riforma della politica agrico-
la comunitaria pud essere una grossa
opportunita, una nuova Ocm Olio &
possibile per portare I'olio di oliva a
diventare un vero prodotto culturale
che crei valore per i territorio, gli im-
prenditori e benessere per la collettivi-
ta, in una prospettiva di vero sviluppo
sostenibile”.



https://www.polarisautomazioni.com/
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Il frantoio 4.0 in parole semplici

Thomas Candeago, general manager di Open Tech, partner di Assofrantoi:
“Interconnessione e integrazione automatizzata presupposti irrinunciabili”

Classe '81, ingegnere, indiano di na-
scita, torinese di adozione. Thomas
Candeago, general manager di Open
Tech Srl, autore del libro “Crescere ed
innovare a costo zero (o quasi)’, mem-
bro della commissione Fisco Credito e
Finanza di Confindustria, Innovation
Manager del MISE, si occupa di con-
sulenza e di incentivi alle imprese da
oltre 10 anni.

Open Tech & il partner tecnico di As-
sofrantoi e OP Confoliva che ha am-
pliato, con questa collaborazione, I'of-
ferta di servizi per i propri soci, dando
la possibilita di fruire di tutte le misure
agevolative nazionali e regionali, non
esclusivamente destinate alla filiera
dell’olio d’oliva.

Cosa vuol dire realizzare il 4.0?

“Il paradigma 4.0 & prima di tutto un
approccio alla gestione aziendale,
che ha come suo obiettivo principe
I'introduzione di tecnologie digitali che
consentano di poter avere sempre |l
controllo della propria azienda, dalle
materie prime, al prodotto finito, pas-
sando per il controllo di quello che si
sta producendo conoscendo lo stato
di funzionamento degli impianti (la
presenza o meno di fermi e anomalie)
e le loro performance (quanto sono
sfruttate, quando stanno producendo,
etc). Obiettivo fondante & poter gesti-
re in modo efficiente ed intelligente la
produzione, ad esempio pianificando
le manutenzioni sulla base delle ore
di lavoro effettive, oppure pianificando
investimenti sulla base dei dati di reale
livello di sfruttamento degli impianti. Il
4.0 € un modo moderno di gestire una
impresa, sfruttando tutte le informazio-
ni che la tecnologia offre. Il 4.0 nelle
sue espressioni piu virtuose, vuole dire
poter essere in mezzo ad un uliveto e
controllare cosa stanno producendo i
propri macchinari sullo smartphone”.
Quali requisiti deve soddisfare un
macchinario per essere 4.0?

Thomas Candeago

“I macchinari presenti in un impianto
di lavorazione dell’'oliva, dai sistemi
di separazione centrifuga, decanter,
sistemi di frangitura, sistemi di movi-
mentazione e convogliamento, posso-
no godere del beneficio fiscale nella
forma del credito d’imposta se soddi-
sfano 7 requisiti, ma tra tutti, intercon-
nessione e integrazione automatizza-
ta, sono davvero critici e importanti.
Devono essere soddisfatti presso I'a-
zienda che vuole fruire del credito fi-
scale. Gli altri sono di fatto caratteristi-
che intrinseche della macchina che il
fornitore garantisce quando dichiara
che il macchinario &€ “conforme 4.0”.

Quindi attenzione: la dichiarazione
del fornitore non basta assolutamente
per dormire sonni tranquilli e godere
del beneficio fiscale, ed & fortemente
sconsigliata I'autocertificazione basata
solo su queste dichiarazioni, perché il

fornitore non risponde di
come il macchinario vie-
ne poi interconnesso ed
integrato all’interno di ogni
singola azienda”.

Cosa significano inter-
connessione e integra-
zione automatizzata?
“Per interconnessione si
intende l'invio di istruzioni
da remoto, cioe il macchi-
nario deve poter ricevere indicazioni
sui compiti da svolgere, come, ad
esempio si devono poter configurare
da remoto i parametri di funzionamen-
to in funzione di uno specifico lotto di
prodotto finale che si vuole ottenere o
di materia prima in ingresso.

Per integrazione automatizzata si in-
tende invece: o il ritorno di informazio-
ni in modo automatico dalla macchina
verso un sistema informatico di gestio-
ne della produzione e della logistica,
software logistico di fabbrica, sul lavo-
ro che la macchina ha effettivamente
svolto (come ad esempio il completa-
mento di una lavorazione per una spe-
cifica commessa o lotto di lavorazio-
ne); oppure lo scambio di informazioni
tra una macchina ed un’altra a monte
o a valle, ad esempio per il reciproco
coordinamento sullavanzamento o
fermo produttivo”.

Cosa bisogna verificare al momen-
to dell’acquisto?

“Al momento dell’ordine si deve ve-
rificare che il fornitore dichiari di po-
ter soddisfare tutti i requisiti, ed in
particolare che le macchine possano
ricevere (interconnessione) e restitu-
ire dati (integrazione automatizzata)
in formati compatibili con i sistemi
presenti in azienda. E quindi opportu-
no coinvolgere il fornitore del sw di
gestione della produzione. Bisogna
insomma porsi il problema di come
si potranno soddisfare i requisiti una
volta che la macchina arriva in azien-
da. Gia in questa fase l'aiuto del con-
sulente che poi redigera la perizia &
fondamentale”.

Quanto vale il beneficio fiscale e
come si deve presentare la doman-
da di contributo?

“Per gli investimenti fatti dal 16 novem-
bre 2020 al 31 dicembre 2021 il bene-
ficio vale il 50% dell'investimento, da
fruirsi in non meno di 3 quote annuali.
Il credito d’'imposta investimenti € un
incentivo automatico e non c’'é nessu-
na domanda da inviare; una volta sod-
disfatti i requisiti, ottenuta la perizia del
tecnico o prodotta I'autocertificazione
con data certa, si possono iniziare a
compensare le imposte nel primo F24
disponibile”.


https://www.cdrfoodlab.it/
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di Alberto Grimelli

Tutto mi sarei aspettato, nella mia
vita di professionista e appassionato
di olivo e olio extra vergine di oliva,
tranne che di vedere I'ltalia abdica-
re al suo ruolo di guida e faro della
qualita olearia. Non mi riferisco agli
scandali e alle inchieste giornalisti-
che sulle bottiglie di miscele di olio
comunitario ed extracomunitario di
industria e imbottigliatori presenti a
scaffale. E noto che tali oli sono co-
struiti per contenere i prezzi e stare
al limite della categoria commercia-
le, spesso con un piede fuori, piu
che dentro.

Il problema € che ['ltalia olivicola
sta abbassando pericolosamente il
vessillo della qualita. E stavolta non
punto l'indice sulle distese di supe-
rintensivo di Arbequina che si vedo-
no in alcune zone, le stesse olivete
che si possono vedere in Spagna,
Tunisia, Argentina. Il problema & la
politica nazionale, le dichiarazioni
dei protagonisti della filiera, la pro-
iezione nel futuro del comparto oli-
vicolo.
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Nel corso di una riunione al Ministero
delle politiche agricole, qualche set-
timana fa, & stato deciso che I'ltalia
non portera nelle sedi internazionali
il progetto di una revisione in senso
restrittivo della categoria commer-
ciale olio extra vergine d’oliva. Nien-
te abbassamento dell’acidita, per-
sossidi, etil esteri... Per I'ltalia I'olio
extra vergine d’oliva resta quello che
&. E un messaggio rinunciatario, di
retroguardia. Equivale ad affermare
al mondo che [I'ltalia non si fara piu
promotrice di un’elevazione progres-

siva della qualita, reale motivazione
che ha reso grande il nostro Paese e
alta la considerazione e la stima dei
consumatori di tutto il mondo verso
il nostro olio, i nostri olivi, il nostro
paesaggio.

La battaglia per ottenere una riclas-
sificazione degli oli vergini di oliva
sarebbe stata molto dura. Sarebbero
stati piu gli avversari che i sostenito-
ri, in particolare in seno al Consiglio
oleicolo internazionale.
Probabilmente la battaglia sarebbe
stata anche persa, ma avremmo
dato I'immagine di un Paese, di un
settore che tiene all'innovazione,
al miglioramento continuo, a offrire
sempre qualcosa di piu e di meglio
al mondo. Potevamo forse perdere
la battaglia della riclassificazione,
vincendo pero la guerra della reputa-
zione e dell’'autorevolezza. Alzando
bandiera bianca, perdiamo battaglia
e guerra. Perdiamo tutto, compresa
la nostra storia e la nostra dignita.
Tanto piu se, come sembra, la moti-
vazione della rinuncia al progetto di

Il mondo olivicolo italiano
davvero arreso?

una revisione dell’extra vergine non
fosse legata alle scarse possibilita di
successo quanto alla paura di una
rivolta della base.

Olivicoltori e frantoiani italiani dav-
vero non vogliono parametri piu re-
strittivi dell’extra vergine? Davvero
va bene acidita 0,8 e non ci deve
essere un premio di prezzo per
chi produce olio con acidita a 0,4?
Davvero € in corso un livellamento
verso il basso non solo della qualita
dell’'olio extra vergine d’oliva, ma so-
prattutto delle aspirazioni del mondo
produttivo? Ognuno risponda in cuor
suo e alla propria coscienza, sapen-
do pero che certe scelte pesano sul
destino di tutti. Sono momenti bui e
difficili, con molto olio nelle cisterne
e bilanci traballanti in quasi tutte le
imprese olivicole e di molitura. E cer-
tamente piu facile e comodo arroc-
carsi in un’italianita frutto del lavoro
delle predenti generazioni, piuttosto
che avere I'ambizione di una visione
che guarda al futuro. Il mondo olivi-
colo nazionale si &€ davvero arreso?

Tin4you: arrivano anche
le lattine anonime

www.tindyou.com

informazioni promozionali

Tindyou € il nuovo negozio digitale di Gruppo Asa, progettato per
soddisfare le esigenze di tutti quei piccoli e medi produttori che non
necessitano acquistare in grosse quantita, ma vogliono un prodotto unico,
personalizzato e di qualita.

Ben presto Tindyou dara la possibilita di acquistare anche lattine anonime.
Potrai quindi scegliere la tua lattina tra i nostri diversi formati e selezionare
tra le grafiche disponibili quella che piu ti piace.

Il sito rimane semplice e intuitivo, di fatto il cliente potra ordinare le proprie
lattine in completa autonomia, eliminando le lunghe attese telefoniche e
rendendo piu snella la parte burocratica.

L’assistenza di Tindyou resta comunque attiva e a completa disposizione.


https://www.tin4you.com/
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di FABIO GIUSEPPE LUCCHESI*
L'olio di oliva &, tra i prodotti alimen-
tari, quello maggiormente tipizzato in
termini di processo, ingredienti, para-
metri merceologici e di etichettatura.
La previsione normativa di carattere
orizzontale recata dal Reg. (Ue) n.
1169/2011, relativa alle informazioni
da prestare al consumatore, si inter-
seca, con non poche difficolta inter-
pretative, con una fitta rete di norme
di carattere verticale tra le quali spic-
ca la disciplina recata dal Reg. (Ue)
n.29/2012 concernente norme sulla
commercializza-
zione dell'olio di
oliva oltre che, ov-
viamente, con le
ulteriori norme in
ambito nazionale.

Per comprendere

al meglio la pecu-

liare specificita del

prodotto  alimen-

tare “Olio” basti

solo considerare la

definizione riferita

all’olio di oliva ver-

gine, recata dall’al-

legato al Reg. (Ce)

n. 1513/2001, che

specifica, classifi-

candolo  puntual-

mente, come sia-

no tali unicamente

“gli oli ottenuti dal frutto dell’olivo,
mediante processi meccanici o altri
processi fisici, che non causino alte-
razione dell'olio, e che non abbiano
subito alcun trattamento diverso dal
lavaggio, dalla decantazione, dalla
centrifugazione e dalla filtrazione”.

Il tutto considerando, altresi, come si-
ano stati identificati legalmente finan-
che i parametri chimici massimi per
qualificare detto alimento come tale,
avuto riferimento, per tutti, all’acidita
libera piuttosto che al numero dei pe-
rossidi. L'assoluta peculiarita di tale
prodotto alimentare appare ancora
piu evidente ove si consideri che, alla
specificazione in termini di processo
afferente la valutazione chimica, si
aggiunge finanche I'ulteriore valuta-
zione di tipo organolettica realizzata
per il tramite dei cosiddetti “panel test”
che si concretizza con [l'attivazione
della ulteriore fase di degustazione
concernente il riconoscimento di in-
tensita di particolari note aromatiche
e di eventuali difetti.

All’'esito di tale complesso processo di
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Le responsabilita
nella tracciabilita

Modalita di trasporto e conservazione
dell’olio extra vergine di oliva possono
alterare la qualita del prodotto
garantito dal confezionatore quando
questi definisce la data di scadenza
per il mantenimento dei parametri

merceologici.

Ecco perché resta d’attualita il tema
sull’'opportunita di una norma che
fornisca certezza legale al produttore
una volta che l'olio viene venduto,
cosi che i commercianti non possano

Fabio Giuseppe Lucchesi

verifica dei parametri chimici, saggiata
la conformita ai parametri organoletti-
ci, il prodotto & poi ulteriormente as-
soggettato alla verifica di risponden-
za a norme relative al procedimento
di confezionamento, alle modalita di
etichettatura e di informazione al con-
sumatore e alla designazione dell’ori-
gine che possono intersecarsi anche
con le ulteriori discipline normative se
concernenti oli che si vogliano fregia-
re di specifiche indicazioni geografi-
che e/o che risultino riferite a metodi
di produzione biologica.

Il tutto vieppiu considerando che
I'entrata in vigore del Reg. (Ue) n.
1096/2018, per quanto qui di inte-
resse, ha nei fatti fissato il princi-
pio concernente i valori riportati in
etichetta avuto particolare riguardo
allindicazione dell’'acidita massima
“prevista alla data del termine minimo
di conservazione” che puo figurare
unicamente se accompagnata dalla
menzione, in caratteri delle stesse di-
mensioni e nello stesso campo visivo,
dell'indice dei perossidi, del tenore

chiedere rimborsi o compensazioni
per un cambiamento della qualita del
prodotto che avvenga a distanza di
troppo tempo dalla vendita, senza che
i produttori stessi possano verificare le
modalita di trasporto e conservazione.

Su questo tema abbiamo chiesto un
parere al cav. avv. Fabio Giuseppe
Lucchesi, consulente del FOOI.

delle cere e dell’assorbimento nell’ul-
travioletto previsti alla stessa data.
Ritiene chi scrive che tale quadro
d’insieme, per quanto qui riferito per
sintesi estrema, ponga una pluralita di
questioni di carattere giuridico di non
immediata soluzione. Su tutte gli am-
biti della delimitazione ed esatta e ben
definita qualificazione di una possibile
responsabilita per il produttore che
immetta in commercio un prodotto
alimentare, frutto di tale complesso e
articolato processo quale I'olio, anche
se successiva ed ulteriore rispetto al
momento in cui il prodotto fuoriesce
dalla sua giuridica e materiale dispo-
nibilita, contestualmente alla cessio-
ne al distributore, con totale perdita di
controllo sulle modalita di stoccaggio
e conservazione.

Chiara e indiscussa la necessita, non
piu differibile, che le criticita intrin-
seche a tale specifico prodotto ali-
mentare “impongano” un crescente
e sinergico ricompattamento di tutte
le componenti di questa complessa
filiera di processo, anche mediante

la creazione di nuove forme di inte-
ressenza commerciale che potranno
garantire la migliore conoscenza ed |l
proficuo posizionamento del prodotto
al fine di migliorarne la complessiva
percezione da parte del consumatore
finale.

Indifferibile risulta ormai la necessita
di porre in essere concreti e sinergici
meccanismi di discontinuita rispetto
al passato che possano consentire
una piena ed efficace valorizzazione
di questo straordinario prodotto ele-
vandolo dall’attuale rango di mera
commodity, al quale oggi appare in-
giustamente in larga parte relegato,
garantendo una corretta percezione e
conoscenza per il consumatore finale
del valore intrinseco proprio di detto
alimento. Il tutto anche al fine di con-
sentire una benefica positiva ricaduta
per tutte le componenti di tale com-
plessa ed articolata filiera.

*Cavaliere, Avvocato, consulente
FOOI


https://www.fooi.it/

Regione che vai
frantoio che trovi...

——
La rubrica di Angela Canale

Nessuna regione in ltalia € piu rap-
presentativa dell'olio come la Tosca-
na. Qui l'olio € da sempre amaro e
piccante. Gradoni e colline olivate
fanno da cornice ai vigneti perfetta-
mente coltivati.

Per incontrare Gionni Casagni arri-
vo nel paesino di Sarteano, nella Val
d’Orcia, ai confini con la Val di Chia-
na. E questa la stagione piti bella per
ammirarne la bellezza delle colline,
verdi e sinuose, interrotte soltanto
da filari di cipressi. Queste terre, di
non facile coltivazione, sono costi-
tuite prevalentemente da sabbia e
argille, trovano origine circa 4 milioni
di anni fa, nell’era del Pliocene, dal
prosciugamento del mare. Qui I'olivo
si adatta, resiste e produce. Tra le
varieta la piu antica autoctona ¢ la
Minuta di Chiusi. Dal frutto piccolo,
rotondo, di non facile distacco, a ma-
turazione precoce e ricco di polifeno-
li, resiste al freddo, alla Bactrocera e
allo Pseudomonas Syringae.

Il frantoio della famiglia Casagni si
trova proprio a ridosso del paese
di Sarteano, punto di riferimento di

~

Il frantoio di Gionni Casagni, nel paesino di Sarteano, tra i punti di riferimento

per apprezzare al meglio 'amaro e il piccante dell'olio toscano

In Val d’Orcia, il pioniere del 2 fasi

Gionni Casagni con la nostra Angela Canale e (a lato) la varieta Minuta di Chiusi

molti olivicoltori della zona. Media-
mente ogni anno si lavorano circa
1000 quintali di olive. Questo fran-
toio & stato tra i primi ad introdurre
il sistema a due fasi nel territorio,
incontrando la resistenza di molti
olivicoltori, soprattutto nella fase ini-
ziale. In una regione dove il legame
con le tradizioni é forte, abbandona-
re macine in pietra e fiscoli in fibra

naturale & stato difficile. Era pero
arrivata I'era degli oli puliti e dai pro-
fumi fortemente vegetali. Bisognava
molire entro 12/24 ore, le olive non
potevano aspettare i tempi delle ma-
cine. Per andare incontro ai clienti,
usando sistemi moderni di estra-
zione, Gionni introduce cosi il dop-
pio frangitore, a 1400 e a 3000 giri.
Poteva in questo modo ottenere oli

diversi per accontentare tutti i gusti.
Gramole chiuse, estrattore M2 e un
denocciolatore completano la filiera
di lavorazione, tutto rigorosamente
Pieralisi. A questo ha aggiunto il fil-
traggio dell’olio e il confezionamento
in bottiglie e lattine. E sempre aper-
to, pronto a ricevere i tanti turisti che
ogni anno arrivano da molte parti del
mondo in cerca dell’'olio toscano.



https://www.quintisrl.it/
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Pieralisi, pensiero circolare

“Il cambiamento & un processo che
non ha un inizio o una fine, ma & un
viaggio. Un affascinante viaggio che
Pieralisi non ha mai interrotto”.
L’amministratore delegato Alessan-
dro Leopardi spiega cosi il rebran-
ding Pieralisi, sintetizzato dal pay-off
“circular thinking”, pensiero circolare,
che unisce l'intero universo Pieralisi,
sia geografico che di prodotto, sotto
un’unica grande definizione.

“La nostra filosofia aziendale, la no-
stra storia - ha aggiunto Leopardi -
da sempre allinsegna di garantire
maggiore resa ai nostri clienti e ot-
timizzare lo smaltimento dei residui.
Il nostro lavoro, il nostro know-how &
dare nuova forma, nuova vita, nuovo
valore a diverse materie prime, una
promessa che si inserisce nel con-
cetto piu ampio di Economia Circola-
re, base degli Obiettivi per lo Svilup-
po Sostenibile definiti dal’lONU per
il 2015-2030. Le nostre linee guida
sono improntate ad una progettazio-
ne e ad una realizzazione circolare
che hanno come fine ultimo la soddi-
sfazione del cliente con una redditivi-
ta sostenibile”.

La circolarita & stata rappresentata
anche nel logo con l'introduzione di
un segno distintivo, un pittogramma,
mantenendo tuttavia il colore istitu-
zionale per assicurare la piena rico-
noscibilita dell’azienda.

Ancorati i propri valori alle nuove
sfide di sostenibilita ambientale, so-
ciale ed economica, anche la comu-
nicazione si armonizza con un con-
cept che mette in luce le peculiarita
Pieralisi. Come sottolinea Giorgio
Pintagro, direttore commerciale, nel
presentare il nuovo “company pro-
file”, il nuovo sito e la nuova attivita
sui canali social. A partire dall’essen-
za di Pieralisi: “Siamo esperti a livello
internazionale di estrazione e sepa-
razione centrifuga, tra i players prin-
cipali nelle soluzioni di separazione
solido-liquido e solido-liquido-liquido
in settori chiave dell'industria e con
una chiara leadership per le linee di
produzione di olio di oliva.

Il nostro parco installato di piu di
41.500 impianti, le 500 persone di
staff, i 130 tecnici dedicati alla confi-
gurazione e all’assistenza post-ven-
dita, fanno di noi un’azienda multina-
zionale, un partner affidabile senza
confini di spazio e tempo. L’approc-
cio ingegneristico & parte del nostro
DNA, che applichiamo in piu settori
merceologici: ecologia, alimenti e
bevande - con un occhio particola-
re all'olio di oliva che pone Pieralisi
indiscussa leader mondiale - conti-
nuando poi con combustibili e lubri-
ficanti minerali, chimica e farmaceu-
tica, riciclo e recupero. Settori in cui
crediamo e continuiamo ad investire,
in Italia e nel mondo, forti di certifi-
cazioni internazionali di qualita e di
sicurezza con le quali essere sempre
un passo avanti per meritare appieno
la scelta dei clienti.”.

“Circular Thinking” e il pay off che unisce I'intero universo dell’azienda,
sia geografico che di prodotto, per richiamarsi alla piena sostenibilita, alla
salvaguardia delle risorse naturali, al rispetto degli obiettivi dell’”Agenda ONU 2030

L'ad Alessandro Il direttore
Leopardi: commerciale

“Un rebranding Giorgio Pintagro:
per rispondere “Estrazione e
alle nuove sfide separazione
dei mercati” centrifuga: la

nostra forza tra
know-how e
sostenibilita”

) PIERALISI

CIRCULAR THINKING

Un nuovo sito internet
unico e piu dinamico

Nel cambiamento intrapreso da Pieralisi anche il sito web si pre-
senta completamento rinnovato, molto piu funzionale e dinamico,
pronto a rispondere appieno ad ogni tipo di esigenza.

“Il sito - spiega ancora Giorgio Pintagro - € unico per tutti i mer-
cati. Al primo accesso l'utente sceglie il paese desiderato e la
lingua (8 diverse opzioni) per poter navigare nella maniera piu
comoda e agevole. E un sito ovviamente responsive, adattabile a qualsiasi dispositivo (smartphone, tablet, pc),
estremamente dinamico attraverso un hub di contenuti costantemente aggiornato in ogni sezione superando il
concetto di vetrina statica. Altro elemento innovativo, la possibilita di navigare per settore merceologico, singole
aree di business in cui il cliente si riconosce e dove puo ricevere tutte le informazioni sulle applicazioni e sui pro-
dotti. Pur essendo un sito unico a livello internazionale, € possibile evidenziare o differenziare la comunicazione
local in funzione degli obiettivi prefissati. L'esempio piu evidente & proprio L'Olivo News, il nostro magazine italiano
dedicato al settore olivicolo”.
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L'esperienza

di Elaisian

con un sistema

di raccolta dati,
analisi

ed elaborazioni
sullo sviluppo

dei patogeni
e consigli
operativi

L'agricoltura 4.0: intro
e qualche dato per
inquadramento settore

L’agricoltura 4.0 ¢ il futuro dell’agricol-
tura tradizionale, un sistema intercon-
nesso, veloce e spesso automatizzato
in molte sue componenti, per gestire
tutti processi della filiera agricola.

Il valore di mercato dell’Agricoltura
4.0 & cresciuto del 20% rispetto al
2019 passando da 450 a 540 Milioni
di € e rappresentando oggi circa il 4%
del mercato mondiale.

L'utilizzo dell’agricoltura 4.0 permette
di ridurre gli sprechi del settore agri-
colo, avendo sempre il controllo dei
processi e riducendo le risorse impie-
gate per il loro funzionamento.

Le principali soluzioni
dell’agricoltura
di precisione

Secondo uno studio condotto dal
Politecnico di Milano e incentrato sul
mercato Smart AgriFood, basato su
un campione di 538 soluzioni, le tec-
nologie abilitanti I'’Agricoltura 4.0 sono
rappresentate  principalmente dai
Data & Analytics, ossia raccolta ed
elaborazione dati, che rappresentano
il 73% dell’offerta.

Seguono le piattaforme software al
68%, utilizzate per l'analisi dei sud-
detti dati o per la lettura degli stessi
da parte dell’end-user. L’Internet of
Things, che comprende diverse so-
luzioni nel suo insieme, rappresen-
ta il 54%. Tra le soluzioni a maggior
rappresentativita si ricordano infine i
device di ultima generazione al 46%.
Cresce infine l'intelligenza artificiale
e il machine learning che salgono al
12% (al 7% nel 2019).
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Agricoltura 4.0

I benefici negli oliveti

Supporto alle decisioni:
cosa sono
e come funzionano

| Sistemi di Supporto alle Decisioni
(SSD), sono dei sistemi organizzati,
innovativi e connessi, che permetto-
no agli agricoltori di venire aiutati nel
processo decisionale in merito agli in-
terventi e alle operazioni da eseguire
in campo.

Un esempio sono i DSS di Elaisian,
una startup che & nata con lo scopo
di risolvere i problemi dei patogeni in
campo. Partendo dai patogeni dell’'o-
livo, ha sviluppato il proprio servizio
su mosca, tignola, lebbra, occhio di
pavone e cimice asiatica. Negli anni
€ cresciuta e ora si occupa della pre-
visione dei patogeni anche per la vite

(tignoletta, peronospora, oidio, botri-
te, ragnetto rosso) e propone altri ser-
vizi utili anche per altre colture.

Il servizio di supporto alle decisioni &
cosi strutturato:

» Raccolta dati = Stazione Agro-Me-
teorologica: funzionamento autono-
mo, viene posizionata direttamente in
campo e permette la raccolta di dati
di temperatura, umidita e pioggia in
tempo reale grazie a sensori e gps
integrati.

» Analisi dati e supporto decisiona-
le: grazie all'uso dell’'loT (Internet of
Things) le stazioni meteo trasmettono
i dati al team di Elaisian che li racco-
glie e li elabora grazie a software de-
dicati e all'uso di algoritmi di proprieta
disegnati ad hoc e calibrati periodica-
mente.

» App di facile lettura: per i modelli

previsionali relativi ai patogeni, ven-
gono inviate informazioni su fenologia
della pianta, sviluppo dei patogeni e
consigli operativi.

Un altro servizio DSS proposto da
Elaisian sono le immagini satellitari,
immagini multispettrali (a pit lunghez-
ze d’onda) che vengono scaricate ed
elaborate per ricavare delle mappe di
vigore delle coltivazioni.

L’output che viene inviato € composto
da: cartografia satellitare, dati in for-
mato tabellare e report esplicativo per
individuare vigoria e contenuti idrici
delle piante tramite indici vegetazio-
nali e idrici.

Case study: Olio Sapora
e Accademia Olearia

L’azienda Olio Sapora, di Montebuo-
no in Provincia di Rieti, utilizza il ser-
vizio Elaisian per monitorare
i propri oliveti. E un’azienda
a conduzione familiare, nata
nel 1999, che coltiva in bio-
logico e produce un olio DOP
di qualita della Sabina. Per i
circa 30 ettari a disposizione
Olio Sapora ha potuto instal-
lare una sola stazione meteo
che riesce a coprire il moni-
toraggio di tutta la superficie
aziendale.
Anche Accademia Olearia,
importante azienda di circa
70 ettari in provincia di Alghe-
ro, utilizza il servizio Elaisian
per produrre oli di altissima
qualita. Tra i primi ad utilizza-
re il servizio, seguono con at-
tenzione il servizio di suppor-
to alle decisioni. Oggi hanno
in campo tre stazioni meteo
Elaisian che permettono un
monitoraggio molto preciso
del clima per i 70 ettari azien-
dali.
Con Elaisian hanno migliora-
to la gestione da remoto dei
terreni, riducendo il tempo necessario
al monitoraggio e alla difesa dai pa-
togeni. In particolare, come per molte
realta olivicole, il problema principale
era la mosca ma oggi, con il servizio
Elaisian, sono in grado di intervenire
preventivamente riducendo le perdite
causate da questo patogeno.

www.elaisian.com


https://www.elaisian.com/

Emilia Roma
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Un accordo di filiera che funziona

Tramite I'Arpo oltre 160 produttori conferiscono le olive a prezzi concordati a 8 frantoi
che rivendono con bollino di riconoscimento

Funziona e da positivi riscontri I'ac-
cordo di filiera in Emilia Romagna
tra gli olivicoltori soci del’lOP Arpo
e alcuni frantoiani del territorio, con
il supporto della Regione. L’accordo
prevede la produzione e la commer-
cializzazione dell'olio extravergine
d’oliva regionale, nella consapevolez-
za comune che la qualita del prodotto
si forma in campo e si mantiene nelle
fasi di raccolta, estrazione e conser-
vazione.

Liniziativa, avviata a partire dalla
campagna olearia 2017, si traduce
in uno specifico sistema organizzati-
vo di conferimento e controllo quali-
ta delle olive e del prodotto ottenuto
a fine estrazione. Gli olivicoltori soci
Arpo devono consegnare in franto-
io le olive di propria esclusiva pro-
duzione, sane e al giusto grado di
maturazione, entro due giorni dalla
raccolta e in contenitori adeguati a
mantenere inalterata la qualita delle
olive stesse. Il frantoiano acquirente
le olive si impegna, dal canto suo,
a portare a termine le procedure di
estrazione dell’'olio entro 24 ore dalla
loro consegna. L'olio viene prodotto
in frantoi dotati di impianti operanti a
ciclo continuo che adottano tecnolo-

gie di estrazione avanzate, capaci di
garantire il mantenimento di elevati e
costanti livelli qualitativi dell’olio otte-
nuto.

Al momento della consegna delle
olive al frantoio, i tecnici Arpo con-
trollano attentamente le olive per ac-
certarne la rispondenza alle norme di
qualita predefinite. Il personale inca-
ricato dall'’Arpo ha l'autorita e il man-
dato per rifiutare le partite di olive che
al controllo risultino non conformi ai
requisiti richiesti. Dopo le operazioni
di molitura, sempre il personale tec-
nico dell’OP effettua, presso ciascun
frantoio, il prelievo di campioni di olio
per essere sottoposti ad analisi chimi-
che (acidita e perossidi) e sensoriali
(panel test).

Solo dopo l'esito positivo delle sud-
dette analisi, i frantoi aderenti all'ac-
cordo possono commercializzare
I'olio ottenuto, apponendo alle con-
fezioni il bollino o il collarino di rico-
noscimento. Il risultato € un prodotto
di qualita certificata, tracciato dalla
coltivazione fino al confezionamento,
che esprime la tipicita del territorio ro-
magnolo.

Nellambito dell'accordo di filiera,
nell’'ultima campagna sono stati com-

Una sola Associazione

mercializzati circa 3.000 quintali di
oliva conferiti da 161 soci di Arpo e
sono stati prodotti, negli 8 oleifici at-
tualmente aderenti, circa 340 quintali
di olio di cui 56 di olio Dop Colline di
Romagna, 91 di olio biologico e 193
di olio convenzionale.

L'accordo quadro prevede un prezzo
minimo di acquisto dal’OP Arpo nei
confronti dei produttori soci che nelle
ultime campagne € stato in media di

€ 7,30 al chilo per I'olio extra vergine
convenzionale, con una maggiorazio-
ne per Dop e biologico. La vendita
dell’olio al consumatore, viceversa,
varia dagli € 11,50 per una bottiglia
da 0,75 ai € 39,00 per una lattina da
3 litri, fino a € 62,50 per la lattina da
5 litri. Gli oleifici aderenti all'accordo
possono aumentare il prezzo di ven-
dita in relazione ai propri canali com-
merciali.

Dop Colline di Romagna
Un progetto di rilancio

di Produttori per I'intero
territorio regionale

Nel 2019 é stato costituito sul territorio un Comitato tecnico finalizzato allo
sviluppo e al sostegno della Dop Colline di Romagna. | soggetti coinvolti
sono la Regione Emilia Romagna, la Camera di Commercio di Forli-Ces-
ena e Rimini, 'Arpo, 'Associazione Frantoiani e le Organizzazione profes-
sionali agricole. | compiti e gli obiettivi che il Comitato ha identificato come
strategici sono:

« intraprendere azioni per la valorizzazione della produzione Dop;

» aumentare la produzione certificata;

« cercare di ridurre i costi di certificazione;

» modifica del disciplinare.

Tutti i suddetti obiettivi sono fortemente interconnessi tra loro e il raggiun-
gimento di ognuno di essi € condizionato dal progredire degli altri. Cosi &
evidente come, per ridurre i costi di certificazione, sia indispensabile au-
mentare i volumi certificati, o che, per intraprendere azioni di valorizzazio-
ne e promozione efficaci, sia indispensabile disporre di masse di prodotto
adeguate che a loro volta aumenteranno solo se i canali di commercializ-
zazione si potenzieranno grazie alle azioni di valorizzazione e promozione.
All'interno del suddetto Comitato tecnico della Dop, € stato costituito uno
specifico gruppo tecnico di lavoro con il compito di elaborare la revisione
del disciplinare di produzione. Le modifiche in via di definizione, riguar-
dano: I'eliminazione della data di inizio raccolta legandola allandamento
stagionale e quindi all'inizio dell’invaiatura per avere una qualita dell’olio
ancora migliore; I'adeguamento alla normativa comunitaria vigente; I'ab-
bassamento dell’acidita massima totale, espressa in acido oleico, a 0,4%
massimo, sempre in prospettiva di una migliore qualita.

La Dop Colline di Romagna vede attvi oggi 29 olivicoltori per una superficie
totale iscritta di 61 ettari, con 4 frantoi e 5 confezionatori. Nell'ultima cam-
pagna sono stati certificati 114.172 Kg di oliva Dop e 15.395 Kg di olio Dop.
L'altra Dop presente & la Brisighella, che vede coinvolti 112 olivicoltori per
una superficie totale iscritta di circa 120 ettari. | frantoi/confezionatori sono
2. Nell'ultima campagna sono stati certificati 280.817 Kg di oliva Dop e
36.117 Kg di olio Dop.
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I1 Movimento Turismo dell’Olio

Sull'esempio dell’analoga esperienza del vino, nasce una rete
per promuovere i territori olivicoli e valorizzare la cultura
dell’'extra vergine. Sei le regioni apripista, ma l'obiettivo e
coinvolgere I'intero Belpaese per un progetto complessivo

Promuovere i territori olivicoli italiani
e valorizzare la cultura dell’'olio ex-
tra vergine d’oliva del nostro paese.
Sono questi gli obiettivi del Movimen-
to Turismo dell'Olio (Mot), neonata
iniziativa che nasce sull’esempio del
Movimento Turismo del Vino che pe-
raltro & tra i soci fondatori insieme ai
consorzi delle regioni Puglia, Umbria,
Calabria, Lombardia e Abruzzo, con
la Toscana fresca d’ingresso. Il tutto
per un numero attuale di associati di
oltre un centinaio di realta.

“La costituzione del Movimento Turi-
smo dell’Olio quale Consorzio nazio-
nale - ha detto il presidente Donato
Taurino - rappresenta non solo un atto
formale, ma l'attuazione di un vero
gioco di squadra e indica la volon-
ta chiara di tutti noi di voler aprire le
porte delle nostre aziende al turismo.
Questo significa fare sistema per
promuovere le eccellenze del nostro
agroalimentare con la convinzione
che il turismo legato alle terre dell’'o-
lio extra vergine, al pari dell’enoturi-
smo, rappresenti un fiore all'occhiello
del made in Italy e dunque un volano
strategico per I'economia del nostro
Paese, che vanta un patrimonio oli-
vicolo unico al mondo per varieta e
fascino paesaggistico. Ma c’@ anco-
ra un enorme potenziale inespresso
che intendiamo valorizzare attraver-
so I'impegno del Movimento Turismo
dell'Olio, che punta a coinvolgere at-
tivamente aziende di qualita e tutte le
regioni del Paese”.

L'attivita del Movimento Turismo
dell’Olio, secondo Vittoria Cisonno,
ideatrice e direttrice, si articolera su
quattro parole chiave: sostenibilita,
nuove tecnologie, in-formazione, fare
rete.

“Oggi - ha evidenziato - finalmente

siamo pronti per avviare un lavoro
sinergico che rispetti le regole che
sono alla base di questo progetto. La
sostenibilita in primis, perché voglia-
mo dare impulso a iniziative green
ed ecosostenibili per promuovere l'o-
leoturismo come modalita di turismo
slow. L'utilizzo delle nuove tecnologie,
perché i canali digitali sono lo stru-
mento piu importanti per la promozio-
ne dell’'oleoturismo, e vanno sfruttati
al meglio. Un sito per la promozione
dell’extra vergine e la commercializ-
zazione di esperienze oleoturistische,
video emozionali, pianificazione sui
social network saranno dunque il cuo-
re della campagna marketing con cui
racconteremo il Movimento Turismo
dell’Qlio. E poi ancora ‘In-formazione’,
perché la chiave di tutto & formare e
informare i consumatori ma anche i
singoli operatori, aiutandoli a costru-
ire una proposta interessante. E, in
conclusione, ‘Fare rete’, perché fon-
damentale sara unire pubblico e pri-
vato per costituire un coordinamento
insieme al Movimento Turistico del
Vino, Citta del Vino, Citta dell’Olio e
una rete di ristoratori per dialogare
come un’unica voce con le istituzioni
locali e nazionali”.

Nel Consiglio Nazionale, oltre al
presidente Taurino e alla direttrice
Cisonno, fanno parte, come vicepre-
sidente, il conte Franco Silvano Toni
di Cigoli (Umbria), Piercarmine Tilli
(Abruzzo), Raffaele Maria Maiorano
(Calabria), Nicoletta Manestrini (Lom-
bardia), Sebastiano de Corato (consi-
gliere Movimento Turistico del Vino)
e il presidente del comitato tecnico,
Angela Canale.

L’oleoturismo, come noto, ha ottenuto
anche piena dignita legislativa, inse-
rito nella legge di Bilancio 2020 con

A sinistra il presidente del Movimento Turismo dell’Olio Donato Taurino e, in basso,
la direttrice e ideatrice del progetto Vittoria Cisonno

i benefici gia previsti per I'enoturismo
(determinazione forfetaria del reddito
imponibile, ai fini Irpef, con un coef-
ficiente di redditivita del 25% e, a ta-
lune condizioni, il regime forfettario
dell’lva).

A sostenere la normativa & stato |l
sen. Dario Stefano che ha eviden-
ziato: “L’ltalia dell’'olio extravergine
€ un brand vincente, senza dubbio
capace di competere

con l'ampia offerta

del mercato globale

per la sua indiscus-

sa qualita, per la sua

storia millenaria e per

le sue varieta territo-

riali che ne costitui-

scono un innegabile

valore aggiunto. Per

molti anni, pero, |l

turismo dell'olio nel

nostro Paese non ha

avuto modo di espri-

mere appieno le sue

enormi capacita, e non solo perché
al traino dell’enoturismo. Occorreva
dare una spinta decisiva partendo
con un vero e proprio riconoscimen-
to di dignita attraverso una norma di
rango primario che disciplinasse e
rendesse esercitabile questa impor-
tante attivita. E sono molto orgoglioso
che quella norma oggi ci sia e porti la
mia firma”.



14

Frantoi, si all'incentivazione
per le sanse di oliva bifasiche

Le sanse dei frantoi a due fasi posso-
no essere utilizzate per la produzione
di energia pulita. L'audizione presso
il Comitato tecnico consultivo sui bio-
carburanti del Ministero delle Svilup-
po Economico ha chiuso ufficialmente
un iter che si trascinava da tempo e
che permettera al biogas ottenuto di
poter beneficiare del doppio incentivo
Cic (Certificato di immissione al con-
sumo), proprio previsto per quel bio-
gas che, purificato a biometano, viene
classificato come biocarburante avan-
zato, vale a dire prodotto a partire da
materie prime che assicurano un alto
risparmio di emissioni di CO2.

“E dal 2019 che ci confrontiamo profi-
cuamente con gli esperti del Ministe-
ro - hanno avuto modo di sottolineare
Paolo Mariani ed Elia Pellegrino, ri-
spettivamente presidente di Assofran-
toi e vicepresidente di Aifo - ed ora
abbiamo ottenuto il via libera all’in-
centivazione delle sanse umide gia
nella campagna olearia 2020/21, ai
sensi del DM 2 marzo 2018, tanto
che l'operativita del frantoi non ¢ sta-
ta compromessa, come purtroppo in
parte avvenne nel 2019/20”.

| frantoi nazionali, per ragioni saluti-
stiche dell'olio extra vergine prodot-
to (piu ricco di biofenoli) e di minor
impatto ambientale (eliminazione
dell’acqua di vegetazione e della sua
gestione), stanno sempre piu inve-

L'imprenditore agricolo pugliese Gen-
naro Sicolo & tornato alla guida di
Italia Olivicola, la societa nata dalla
fusione tra Cno e Unasco che aveva
condotto fino a dicembre 2019. Suo
vice & stato nominato Luigi Canino.

Sicolo succede a Fabrizio Pini che era
stato chiamato a presiedere 'organiz-
zazione dei produttori nei 18 mesi dif-
ficili caratterizzati dalla pandemia. “Ci
attende - ha detto Sicolo all’atto del
suo reinsediamento - un lavoro impor-
tante per il futuro del settore e per la
ripartenza dell’olivicoltura nazionale,
a partire dalla nuova Ocm olio e dal
piano nazionale di ripresa e resilienza
che dovranno vedere la produzione
protagonista di una strategia organica
di rilancio. Le sfide di questi mesi, da
condividere e portare avanti in siner-
gia con le organizzazioni agricole di
riferimento, saranno diverse e difficili:

stendo sugli impianti a due fasi. Un
sistema tecnologico, con I'utilizzo del-
la sansa umida per la produzione di
energia verde, che viene incontro agli
obiettivi di Agenda2030 delle Nazioni
Unite e della transizione ecologica
nazionale.

“I frantoi - secondo Mariani e Pellegri-
no - accusati spesso di essere delle
attivita inquinanti, diventano i promo-
tori di un’economia circolare virtuo-
sa. Stiamo lavorando da anni, anche
con istanze come la rottamazione dei
frantoi, affinché gli impianti oleari na-
zionali non emettano gas serra, ma
anzi riducano I'impronta di carbonio
sul nostro pianeta”.

Sul tema € intervenuta anche Una-
prol, ricordando come lo scorso anno
la sospensione degli ecoincentivi de-
stinati agli impianti per la produzione
di biogas avesse causato la rescis-
sione dei contratti di conferimento
a titolo oneroso delle sanse umide
provenienti dai frantoi oleari, con gra-
vissime conseguenze economiche,
ambientali e sulla qualita del prodotto.
“Le sanse, infatti - ha aggiunto il pre-
sidente Unaprol Davide Granieri - se
non vengono rapidamente allonta-
nate e riutilizzate in processi virtuosi
come la produzione di agroenergia, si
trasformano di fatto in rifiuti speciali e
possono rallentare I'attivita dell'intera
filiera produttiva olivicolo-olearia fino

a bloccarla, convertendosi da risor-
sa economica in costo netto a carico
delle imprese. La destinazione ener-
getica, al contrario, oltre ai benefici
in termini di circolarita e sostenibilita
ambientale, garantisce certezza, ca-
pillarita e continuita del ritiro delle
sansa, permettendo ai frantoi che
non beneficiano di contratti di confe-
rimento ai sansifici di lavorare senza
interruzione, ottimizzando quindi il
processo produttivo e riducendo al
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Chiarimento

al Comitato tecnico
consultivo sui
biocarburanti

del Mise

minimo i tempi di giacenza delle olive,
con netto vantaggio in termini di qua-
lita finale dell'olio prodotto. Oggi le
imprese frantoio hanno la possibilita
di scegliere liberamente se conferire
le sanse agli impianti di produzione
di biocarburante o ai sansifici, va-
lorizzando in entrambi i casi un sot-
toprodotto di importanza primaria e
contribuendo alla sostenibilita non
solo ambientale, ma anche economi-
ca della filiera produttiva”.

Gennaro Sicolo riprende
il timone di Italia Olivicola

“Ci attende ora un lavoro importante per il futuro del settore
e per la piena ripartenza dell'olivicoltura nazionale”

dovremo concentrarci sul rinnova-
mento degli impianti e sul’aumento
della quantita di olio extravergine
d’oliva di qualita necessario per poter

competere sui mercati nazionali e in-
ternazionali.

Abbiamo il dovere - ha aggiunto - di
organizzare i produttori in vista della

Biometano, si di Oliveti Terre di Bari

L'OP Oliveti Terre di Bari, che racchiude nove tra i piu importanti oleifi-
ci cooperativi della provincia, ha avviato con Sorgenia un confronto per
entrare in partecipazione nella societa che si candida a realizzare un im-
pianto di produzione di biometano dalla sansa a Terlizzi. L'impianto & con-
siderato la soluzione a un problema economico e ambientale rilevante per
I'OP: il conferimento della sansa permette un costante e sicuro sbocco del
sottoprodotto scongiurando il fermo dei frantoi e quindi la sospensione
delle attivita di raccolta. La possibilita di distribuire nel periodo primaverile
il digestato (ovvero la sansa a due fasi digerita, maturata e stabilizzata
in forma di ammendante) diventa un concreto aiuto alle imprese agricole
per la riduzione dei costi di concimazione dei terreni e I'arricchimento or-
ganico con soluzioni naturali. Un ottimo esempio di economia circolare.

prossima campagna garantendo de-
positi adeguati e accordi commerciali
in grado di riconoscere valore al lavo-
ro straordinario degli agricoltori. Per
questo motivo dovremo continuare a
investire, cosi come fatto con i con-
tratti di filiera finanziati dal Ministero
delle Politiche Agricole, su strutture
come Finoliva Global Service, che
ogni giorno raccoglie e confeziona il
prodotto dei nostri soci, valorizzando-
lo attraverso partnership con aziende
nazionali e internazionali per far arri-
vare l'olio extravergine d’oliva italiano
di qualita sulle tavole dei consumatori
in quasi 50 Paesi del mondo. Conti-
nueremo a lavorare sulla tracciabi-
lita del prodotto, anche attraverso
I'ausilio delle nuove tecnologie, sulla
qualita e soprattutto sulla sostenibili-
ta delle produzioni per rilanciare I'olio
extravergine d’oliva italiano”.
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Obiettivo qualita, la sfida del Cile

Il paese sudamericano guarda all’'esperienza italiana per produrre
un vero extra vergine di eccellenza

di ANGELA CANALE
L'olivo, confinato per millenni nel
bacino del Mediterraneo, ne varco
i confini quando iniziarono le prime
migrazioni verso le Americhe. Missio-
nari e migranti economici portarono
con loro piante mediterranee, come
vite e olivo, iniziando quel percorso di
insediamento e adattamento a condi-
zioni ambientali in parte diverse dalle
nostre.
Nei primi anni '90 dello scorso secolo
si concentro 'attenzione sull’aspetto
salutistico dell’'olio extra vergine di
oliva, inteso come cibo nutraceutico.
Questo segnd una svolta molto inte-
ressante per l'olivicoltura, che muto
verso una nuova gestione, volta ad
ottenere per lo piu oli extra vergini,
cambiando epoche e sistemi di rac-
colta e ammodernando i macchinari
di estrazione. Cosa ancora piu im-
portante € che si allargarono gli areali
di coltivazione nell’emisfero sud del
mondo, tra il 30° e il 45° parallelo,
dove le temperature invernali ne con-
sentivano la coltivazione a fini produt-
tivi. Anche se la presenza dell’olivo,
precedentemente importato, ha con-
sentito di capire subito dove era pos-
sibile puntare sull’olivicoltura, biso-
gnava testare I'adattamento varietale,
introducendo un consistente numero
di cultivar e iniziando contemporane-
amente un lavoro di miglioramento
genetico locale.
Australia, Sud Africa, Argentina e
Cile sono stati tra i primi Paesi extra
mediterranei a intraprendere la stra-
da dell’olivicoltura guardando a una
filiera agroalimentare da costruire
cercando di dare una nuova identita
al prodotto su modelli gia esistenti. Il
Cile ha subito guardato a quello italia-
no, puntando ad ottenere una qualita
simile e importando molte delle no-
stre varieta del Sud ltalia.
Il progetto iniziato attraverso la guida
della Foundation Chile, un organismo
nazionale a supporto dell’agricoltura,

oggi ha portato gli olivicoltori a rag-
giungere ottimi risultati sia quantitativi
che qualitativi del prodotto. Molti sono
i tecnici agronomi che affiancano gli
imprenditori, sia autonomi che dipen-
denti dell'INIA, un istituto ministeriale
che si occupa di assistenza tecnica
allagricoltura. Molti i progetti portati
a compimento in questi anni per sod-
disfare le richieste delle aziende che
non si sono limitate a perfezionare I'a-
spetto agronomico, ma hanno preteso
di raggiungere I'ottenimento di un olio
di qualita e tipico del loro territorio.
Posso testimoniare in prima persona
I'impegno del Cile, avendo partecipa-
to per cinque anni ad un progetto sul
“miglioramento qualita” con supporto
tecnico diretto alle aziende, dalla col-
tivazione alla raccolta, dall’estrazione
alla costituzione di blend. Il risultato &
che oggi, a distanza di 5 anni hanno
intrapreso la strada della certificazio-
ne di origine legata alla qualita, dando
a questo prodotto una garanzia totale
per un consumatore che finalmen-
te apprezza e riconosce il valore del
lavoro di un territorio che si esprime
attraverso un olio extra vergine di
comprovata eccellenza.

Nelle immagini alcune visite tecniche olivicole in campo nella regione cilena
Valle Huasco e, sopra, I'impianto Pieralisi dell’azienda Don Daniel, una delle piu
prestigiose del paese sudamericano

Oltre 22 mila ettari
e tecniche di estrazione
sempre piu innovative

di VERONICA ARANCIBIA ARAYA*
La nuova olivicoltura € arrivata in Cile alla fine degli anni ‘90, aumentando
la superficie coltivata nazionale di oltre il 700%, condotta esclusivamente
su terreni irrigabili. Questo nuovo impulso dell’olivicoltura ha interessa-
to principalmente grandi aziende, attraverso sistemi di gestione ad alta
densita e moderne tecniche di estrazione dell’'olio, tra le regioni di Maule
e Atacama. Oggi il Cile ha piu di 22.000 ettari coltivati a ulivi per la pro-
duzione di olio.
La principale varieta a livello nazionale & I'Arbequina, che copre il 57%
della superficie olivicola, seguita da Arbosana (20%), varieta italiane
(Frantoio e Leccino) con il 10%, e altre con minore superficie di piantagio-
ni come Picual, Koroneiki e Coratina. Nella stagione 2019, si stima che la
produzione nazionale sia stata di 18.500 tonnellate.
Rispetto ai sistemi di estrazione utilizzati in Cile, questi si sono evoluti
dall’'uso tradizionale dove si utilizzava un cavallo per azionare una ma-
cina, per passare poi alle presse idrauliche, fino all’attuale introduzione
di sistemi a ciclo continuo, consentendo una crescita della capacita di
produzione e soprattutto un miglioramento sostanziale della qualita degli
oli. | primi decanter arrivati erano a due fasi, tuttavia sono stati poi proposti
decanter a tre fasi, metodologia di estrazione preferita dai produttori medi
e grandi, rispetto all’altra piu apprezzata dai piccoli produttori. Gli impianti
del processo di estrazione dell’'olio d’oliva esistenti in Cile, secondo I'Uffi-
cio per gli studi e le politiche agrarie (Odepa) sono 57.
La qualita degli oli d’oliva € riconosciuta in tutto il mondo grazie all’otte-
nimento di numerosi premi che enfatizzano gli attributi di differenziazione
dell’'olio d’oliva cileno, tra i concorsi internazionali piu riconosciuti come
Sol d’Oro di Verona, Armonia e Olivinus, oltre a concorsi nazionali come
come Guia Oliva.
Questa qualita legata all'origine ha permesso I'ottenimento del primo sigil-
lo di qualita in America, ovvero la Denominazione di Origine (DO) degli Oli
d’Oliva della Valle Huasco, una valle che tradizionalmente coltiva ulivi sin
dall’epoca coloniale e che ha guadagnato prestigio nazionale da quando,
nella stagione 2020, ha ottenuto la prima certificazione di qualita per i
suoi oli.

* Agronoma dell’Istituto di ricerca agricola del Cile (INIA)
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